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き，これらの誤差要因を回避する条件で行った場合. 10凹/ 100 g 以上の Toc 同族体定量値のばらつき
は機関内で 3%以内，機関間でも 10%以内におさまる結果を得た。
ついで以上の条件のHPLC 法を動植物油脂及び動物組織中の Toc 同族体の分析に応用した。その結果，




実験室で調製したマーガリンを用い，天然濃縮Toc (m-Toc) 及び合成の α Toc (dt α Toc) の
抗酸化作用を 5 0及び250C保存試験で検討した。酸化防止剤無添加試料では，液体油配合のソフト型の方
がやし油配合のハード型より酸化され易いが，どちらも脱脂粉乳添加による酸化抑制効果が大きかった。
しかしいずれにしても冷蔵( 5 0C) すれば酸化による劣化はほとんどみられなかった。 m-Toc及び:'dt­
α-TocはBHA とともにマーガリンの酸化抑制に効果を示し，その効果はBHA孟m-Toc>dt- α-Toc
の順を示した。またTocでは 0 ， 02 ，.._， 0, 05 %のm-Toc 添加がマーガリンに最適だった。
つぎに豚脂及びパーム油に対するm-Toc及び:'dt α-Tocの抗酸化効果を30 0及び600Cオーブン試験
と AOM試験で検討した。なおオーブン試験ではあらかじめ 1 g ずつ小ビーカーにひょう取する新手法
を用いて，過酸化物価 (POV) 測定用の試料採取で生じ易い誤差要因を回避した。豚脂の場合，各 Toc
の最適添加量は反応温度が高いほど，また安定性評価の基準となるPOVが大きいほど増加する傾向がみ




して Toc の抗酸化力低下を防止したが，最近の精製油脂では Toc の抗酸化力に影響しない乙とを認めた。
なお媒体のモノグリセリドが豚脂に対しわずかな抗酸化効果を示すことを見いだした。
つぎに行った多塩基酸とモノグリセリドのエステノレの場合は，モノグリセリドと同様にそれ自体豚脂













マーガリンに対する抗酸化効果はBHA孟m-Toc>dl-α Tocで、あり. Tocの最適添加量はm-Toc の
0.02--0.05 郊であった。




とのエステ jレは豚脂で、は 0.01 労以下のTocとの併用でのみその抗酸化効果向上に寄与し. Toc の節約に
なるだろう。
L- アスコルビン酸及びエリソルビン酸とも豚脂及びパーム油の酸化を抑制し，また Toc の抗酸化効
果を著しく向上させた。とくに誘導初期での強いPOV抑制効果はTocの欠点を補うものと思われる。
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論文の審査結果の要旨
精度の高いトコフェロール同属体の分別定量法を確立し，乙れを食品別同属体別定量を行なうと同時
に，油脂に対する抗酸化作用を検討した口トコフェロールのみの添加で、はそれほど抗酸化作用は強くな
いが，アスコルビン酸やエリソルビン酸などを適量同時添加すると抗酸化作用は大きく増加する乙とが
判明した。食品添加物lζ関する有用な研究として薬学博士の学位を授与するに値するものと判定した口
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